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Liebe Landwirtschaftsgemeinschafft,

liebe Freundinnen und Freunde,

liebe Kundinnen und Kunden!

Liebe interessierte Leserinnen und Leser!

Willkommen zu unserem alljahrlichen Weihnachtsbrief, der diesmal
ganz lhrem ,Einstieg ins bauerliche Leben“ gewidmet ist! So viel ha-
ben Sie hier schon miterleben, entdecken, genieBen kdnnen — ob als
Interessierte bei einer unser vielen FUhrungen, ob als angehende Ka-
ser bei der ,Reifeprufung®, als Gourmets bei der ,Blauen Stunde mit
Menu“, mit Inren Kindern oder Enkeln bei den Fltterstunden oder den
vielfaltigen Workshops - und natrlich als unsere geschatzten Kun-
den!

Immer haufiger wird da der Wunsch nach ,,echtem Mitmachen® ge-
auBert.

Und auch das ist bei uns moglich: in der ,Landwirtschaftsgemein-
schaft Dottenfelderhof”, kurz LWG genannt.

Wir haben lhre Fragen gesammelt und geben lhnen mit den Antwor-
ten tiefere Einblicke in unsere bauerliche Landwirtschaft, in die hand-
werkliche Verarbeitung der hier erzeugten Lebensmittel und in unsere
Ab-Hof-Vermarktung.

Zur Abrundung folgt dann das diesjahrige Schwerpunktthema: Die
Landwirtschaftsgemeinschaft Dottenfelderhof KG. Sie erfahren, seit
wann sie existiert, wer dazugehort, welchen Aufgaben, Verpflichtun-
gen sie nachkommt. Und naturlich verraten wir, wie auch Sie ein-
steigen und mitmachen kdnnen.

Ein groBes Dankeschdn an unsere ,Hof-Fotographin® Sabine
Dechant, die wieder — wie schon im letzten Jahr — inre Bilder zur Ver-
figung stellte!

Viel Freude beim Lesen, gesegnete Weihnachtstage
und ein gluckliches, zufriedenes Neues Jahr
wunsche ich lhnen im Namen der Hofgemeinschaft

Imme Herr



Am Anfang war...

...die Idee, einen Ort zu

besiedeln, der in der

heute grinen Mitte Bad

Vilbels zwischen den

Ortsteilen Gronau,

Dortelweil, Massenheim

und der Kernstadt liegt.

In Worten: ,Dutinsfeld in

Page Nigove* - das Feld

des Mdnchs Dutin in der

Aue der Nidda, im Jahr 970 erstmals urkundlich erwahnt.

|deell stand dahinter;

,Einen Ort nahe eines FlieBgewassers, mit wertvollem Grund und
Boden so zu gestalten, dass eine gesteigerte Fruchtbarkeit entsteht.
Die Natur wird durch den Menschen zur Kultur gestaltet, indem die
Naturreiche Mineral, Pflanze und Tier in der Art ihres Zusammenwir-
kens eine gesteigerte und nachhaltige Fruchtbarkeit ermdglichen.
Gelingt dies, entstehen Uberschisse. Es kann die am Ort entste-
hende Fruchtbarkeit nicht nur zur Subsistenz der im Hofzusammen-
hang Lebenden, sondern einem auBerhalb der Hoftore liegenden Be-
darf dienen.”

Das war in den Anfangen die Versorgung des Klosters in Worms,
spater llbenstadt.

Heute wird dies unseren Kunden vor Ort, den Markten in Frankfurt
oder dem regionalen auch deutschlandweiten Naturkosthandel als
Demeterprodukt zur Verflgung gestellt.

Und fur den Kern der hier lebenden 100 Menschen ist dies die Basis
ihrer Existenz und ermdglicht, die Bereiche von Leben, Wohnen und
Arbeiten miteinander an diesem Ort zu realisieren.

Doch die hier entstehende Fruchtbarkeit ist weit groBer als die
Summe der Teile inrer Betreiber. Der Dottenfelderhof ist ein nach
oben und unten offenes Gemeinwesen. In dieser Offenheit zu kosmi-
schen und terrestrischen Qualitaten entsteht eine Uberschussfrucht-
barkeit, die nicht nur als Produkt unseren Hof verlasst.

Da ist die Begeisterung in den Gesichtern der Kindergartenkinder, die
Freude der Schiler beim Mithelfen oder die wichtigen Fragen und In-
teressen der Studenten, die hier ein- und ausgehen. Und wenn dann
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beim jahrlichen groBen Hoffest drei- bis viertausend Menschen mit
Freude, Appetit und Aufmerksamkeit einen Tag auf dem Lande ver-
bracht haben, wird deutlich:

Die Fruchtbarkeit des Ortes ist eine, die weit Uber die Hoftore hinaus-
geht. Sie ist anregend, nahrend und gesundend.

Was ist es, was den Ort, die aktuell hier lebenden Menschen mit inren
Erdenaufgaben verbindet?

Darauf gibt es sicher mehr als 100 Antworten!

Eine Idee mochte ich an dieser Stelle darstellen, weil durch sie der
sozial spirituelle Zusammenklang einer Menschengemeinschaft klar
beschrieben ist. In seinem ,sozialen Hauptgesetz* beschreibt Rudolf
Steiner zu Beginn des 20. Jahrhunderts:

,Das Heil einer Gesamtheit von zusammenarbeitenden Menschen ist
um so groBer, je weniger der einzelne die Ertragnisse seiner Leistun-
gen fur sich beansprucht, das heit, je mehr er von diesen Ertragnis-
sen an seine Mitmenschen abgibt, und je mehr seine eigenen Be-
durfnisse nicht aus seinen Leistungen, sondern aus den Leistungen
der anderen befriedigt werden.”

Diese Idee ist pragend fur das gemeinsame Bewirtschaften des Dot-
tenfelderhofes durch die Betriebsgemeinschaft. Diese Idee leitet uns
auch in der Ausbildung der vielen jungen Menschen, die hierher
kommen. Und wenn sich flr die vielen Betriebsteile auch verschie-
denste Rechtsformen wie KG, OHG, GbR oder gemeinnutziger Verein
gebildet haben, so sind sie das (rechtlich notwendige) Kleid fur die
Realisierung dieser Idee von zusammenarbeitenden Menschen.

Was sind die Aufgaben, Herausforderungen, mit denen wir ins 21.
Jahrhundert gestartet sind?

Das lasst sich am besten am Beispiel der Pflanzenzichtung be-
schreiben:

Wir sind stolz darauf, dass unsere Kulturpflanzen drei-bis funftausend
Jahre alt sind. Und doch sind wir als Landwirte und Gartner nicht nur
Produzenten von Kulturpflanzen wie Weizen und Mdhren. Unsere
jahrlich wiederkehrende Arbeit soll ein kontinuierlicher Fortschritt sein,
diese Pflanzen durch unseren Anbau und ihre Pflege als Saatgut
weiterzuentwickeln. Erhalt einer Sorte oder Einfrieren wie es eine
Genbank kann, bedeutet eigentlich schon einen Ruckschritt, da die
Pflanze dadurch nicht mehr auf der Hohe ihrer Zeit ist.

3



So entstehen durch die Kultivierung und Ziichtung innerhalb eines
landwirtschaftlichen Betriebes Lebensmittel fur die Menschen des 21.
Jahrhunderts. Dies gelingt uns dann, wenn wir den uns anvertrauten
Naturreichen einfihlsam begegnen und sie sensibilisierend behan-
deln.

Dies verwirklicht sich auf dem Dottenfelderhof mit Hilfe der Ideen und
Erfahrungen der biologisch-dynamischen Wirtschaftsweise. Die kon-
tinuierliche Gestaltung unseres Hofes als ein maglichst in sich ge-
schlossener Betriebsorganismus fur die Stoffkreislaufe hat dieses
Ziel. Gemeint ist beispielsweise das passende Verhaltnis von Futter-
anbau, Dungerangebot, Getreide- und Stronmengen im Ackerbau im
Verhaltnis zur Viehhaltung. Auf dieser Basis kénnen die von uns her-
gestellten Heilpflanzenpraparate den anfallenden Dinger veredeln
und seine Wirksamkeit steigern.

Diese aktualisierte Kulturleistung kann dann als Produkt gegessen,
also verbraucht werden, und sie kann als Saatgut die Briicke von der
Gegenwart zur Zukunft herstellen.

FUr das 21. Jahrhundert schreibt der Unternehmensberater und Vor-
denker C. O. Scharmer in seinem Handbuch flir Management:

»Eine der am meisten vernachlassigten Ressourcen, Uber die jede
Gesellschaft verfugt und die man nutzen kann ... ist unsere Bezie-
hung zur Natur, zur Erde. Beispielsweise erlebe ich einige Hofe, auf
denen Uber Jahrzehnte unter 6kologischen, sozialen und geistigen
Gesichtspunkten gewirtschaftet und kultiviert wurde, als solche
Energie-Orte, die Menschen aus dem Umfeld anziehen und wo man
die Anwesenheit eines lebendigen Gesamtzusammenhangs erleben
kann. Vielleicht werden Bauernhdfe in Zukunft nicht nur far Nah-
rungsmittel sorgen, sondern werden auch zu einem Ort, an dem Kin-
der und Erwachsene wieder eine Beziehung zu den tieferen Quellen
des Anwesendwerdens aufbauen konnen.“ (aus: Theorie U, von der
Zukunft her fuhren; Auerverlag)

Ein solcher Ort méchte der Dottenfelderhof in und flr Bad Vilbel sein.
So hat unser Gartnermeister Albrecht Denneler unser Ansinnen und Wirken
in einer im September gehaltenen Rede pragnant zusammengerast.



Und nun beginnt unser alljahrlicher Hofrundgang, diesmal
anhand all Ihrer interessierten Fragen, die Sie als Be-
sucher, Kunden, Lernende, Géste stellen!

Wo kommen die Kéalber zur Welt und wie lange bleiben sie mit
ihrer Mutter zusammen?

Das Kalb wird in der Abkalbebox geboren. Dort verbringt es die er-
sten drei Tage mit seiner Mutter, die nur zum Melken auf ihren Platz in
der Herde geholt wird. Nach drei bis funf Tagen wird das Kalb von
der Mutter getrennt — was fur beide und auch uns immer mit Kummer
verbunden ist. AnschlieBend wird es aus dem Eimer mit Milch ge-
trankt.

Kriegt es immer die Milch seiner Mutter?

Die ersten funf Tage be-

kommt es die Milch seiner

Mutter. Diese Milch ist an das

Kalb und seine Bedurfnisse

angepaft. AnschlieBend be-

kommt es die Milch von an-

deren Kuhen. Der Vorteil des

Trankens aus dem Eimer:

Schon frih entsteht eine in-

tensive Mensch-Tier-Bezie-

hung.

Warum behaltet ihr nicht alle Kdlber? Wo kommen sie hin?
Nicht alle Kélber werden hier aufgezogen; zum einen, weil der Stall
platzt, zum anderen, weil wir nicht genug Futter flr die spatere Mast
hatten. So werden von ca. 80 Kalbungen pro Jahr nur 20 weibliche
Tiere fUr die spatere Zucht behalten. AuBerdem ab und zu ein paar
Kélber fur die Mast und besondere Bullenkalber fur die Zucht — aus-
gewahlt nach Abstammung und eigenem Erscheinungshbild.

Nach zwei Wochen wird unser Kalb also entweder verkauft, oder es
kommt mit anderen gleichaltrigen Kalbern in eine Gruppenhaltung
von ca. sechs Tieren pro Gruppe. Die Tranke wird im Laufe der Zeit
auf 2 x 4 1 Vollmilch gesteigert; die Kalber bekommen zusatzlich Ha-
fer, Mdhren, Heu und im Sommer Grlnfutter.



Was ist mit den Kélbern in den lglus?

Aus gesundheitlichen Grliinden soll es besser sein, wenn die emp-
findlichen jungen Kélber einzeln in der frischen Luft, d.h. im Iglu ge-
halten werden. Wohler fuhlen sie sich aber im Stall in Gesellschaft
und auch wir fuhlen uns wohler damit.

Im Moment stellt uns die Kélberhaltung sehr viele Fragen, deshalb
besteht die Uberlegung, auf muttergebundene Kalberaufzucht umzu-
steigen.

Warum habt Ihr zwei Bullen?

Das hat mehrere Grunde:

80 KlUhe sind manchmal ein biBchen viel flr einen Bullen...

Ein Bulle bleibt nur ca. zwei Jahre bei uns und wird dann ausgewech-
selt, weil wir ja nicht genau wissen, was er alles vererbt — es kénnen
ja auch negative Merkmale sein. Um dadurch nicht in ein ,Loch* zu
kommen, haben wir immer einen alteren und einen jingeren Bullen
im Stall, einen aus eigener Aufzucht und einen von einem anderen
Bio-Betrieb, damit auch immer eine Blutauffrischung stattfindet.
Warum ist bei den Féarsen, den Jungktihen, die noch kein Kalb
hatten, so ein rotbrauner schwerer Bulle dabei?

Das ist ein Bulle der Fleischrasse

Limousin; das sind angenehme,

ruhige, umgangliche Tiere. Und

da wir ja auch mal mit auf die

Weide oder in die Box mussen,

ist es schon, wenn der Bulle

friedlich ist. Wir haben mit Limou-

sin-Bullen nur gute Erfahrungen

gemacht und bleiben dabei.

Sind die anderen Bullen nicht

brav?

Generell schon. Aber ein Bulle muBB immer genau wissen, wer der
Chef ist, sonst probiert er aus, ob er selber der Chef ist, und das ist
natUrlich bei der GroBe und Starke eines Bullen immer gleich sehr
gefahrlich. Deshalb mul3 bei allen Tieren, die man nicht kennt, genug
Abstand gehalten werden. Deshalb lassen wir die Zuchtbullen auch
nicht mit der Herde mitlaufen, sondern bringen die Kuhe zu ihnen ins
Gehege.



Und wann kommt eine Kuh zum Bullen?

Wenn sie stierig ist, und darauf missen wir achten. Wenn namlich
kein Bulle in der Herde mitlauft, hat Fruchtbarkeit auch ganz viel mit
dem Menschen zu tun. Stierige Klhe verhalten sich auffallig: Sie sind
unruhig, bespringen sich gegenseitig, brillen auch gerne mal rum.
Wenn wir das merken, wird die Kuh zum Bullen gebracht und ver-
bringt dort einen Tag oder eine Nacht — manche wollen auch langer,
dann gehen sie eben &fter hin. Wenn wir Gllick haben, bekommt die
Kuh dann nach neun Monaten ein schénes Kalb.

All Ihre Fragen hat uns Fachfrau Jeannette Kloes beantwortet, die das
Herdenmanagement fuhrt,

Eure Génse sind haufig auf der Nidda — schwimmen die nicht
weg?

Die wissen, wo sie gefuttert werden! Au-

Berdem sind sie ja hier geboren, das ist ihr

Zuhause, das verlassen die nicht.

Sind die Ganter bose, wenn sie fau-

chend auf mich zukommen?

Nein, Ganse greifen Menschen nicht von

sich aus an, sind auch nicht bdse. Sie

verteidigen aber ihre Familien, vor allem

ihre Jungen. Wenn man denen zu nahe

kommt, werden sie schon mal bedrohlich

und kdnnen auch beiBen, wenn man nicht

auf Abstand geht.

Wer briitet die Gdnseeier aus?

Letztes Jahr die Ganse selber, deshalb hatten wir ja auch so wenig
eigene Gansebraten. Im Brutschrank haben wir dieses Jahr an die 70
Eier ausgebrUtet, da gibt’s auch wieder reichlich Gansebraten!
Ganse legen nur im Frihjahr Eier — eigentlich sind sie ja Zugvgel,
und die Jungen mussen bis Herbst soweit sein, daf sie die langen
Strecken fliegen kdnnen.

Kennen die Ganse sich untereinander?

Na klar, die schlieBen ja sogar lebenslange Ehen! Theodor und Anne-
liese sind unser altestes Ganse-Ehepaar — langsam legt sie auch
weniger Eier, aber da sie als Braten nicht mehr schmecken wirde
und uns schon so viele Kuken geschenkt hat, soll sie hier auch ihren
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Lebensabend ungestort verbringen. Und Theodor, wer hat’s nicht
schon gehdrt, das ist der Ganter, der so schon ,singt“und nicht so
schnattert, wie die anderen Ganse.

Hier stand uns Gértnerin und ,, Ganse-Liesel” Anna-Lena Woelfert Rede und
Antwort.

Kénnen die Hiihner fliegen?

NatUrlich —wenn man ihnen die Fligel nicht stutzt. Und das ist in art-
gerechter biologischer Tierhaltung verboten!

Warum fliegen Eure Hiihner nicht weg?

Huhner fliegen nur rund 1,80 Meter hoch, und so hoch sind unsere
Zaune. AuBerdem sind HUhner ortstreu, entfernen sich selten weiter
als 150 Meter vom Stall, ihrer sicheren Zuflucht.

Warum sind Hahne bei den

Hiihnern — die Eier werden doch

nicht ausgebriitet?

Hahne sind nicht nur zum Be-

fruchten der Eier da — sie sorgen

fur Ruhe in der Herde, allerdings

anders, als man denkt: Hihner ha-

ben eine strenge Hackordnung.

Nun kdnnen sie sich nur rund 40

andere Hihner ,merken® und folg-

lich wiedererkennen. Unsere Herden sind ja viel groBer; da wlrde den
HUhnern haufig ein ,fremdes” Huhn begegnen und sie muBten
standig k&mpfen, um die Rangordnung wiederherzustellen. Jeder
Hahn schart nun rund 15 HOhner um sich — so ist die ganze Herde in
Gruppen eingeteilt und es herrscht Frieden.

AuBerdem warnen die Hahne die Herde vor dem Fuchs, auch das ist
ihre Aufgabe.

...und sie miissen die Hiihner decken, oder?

Auch wenn wir die Eier ja nicht ausbriten, ist es gut, wenn die Hahne
die HUhner bespringen. Ich kdénnte sonst gar nicht durchs Hihner-
gehege laufen... Wenn namlich Hihner keinen Hahn haben, wollen
sie sich vom Betreuer ,decken® lassen und legen sich ihm buchstab-
lich vor die FliBe, so dal der keinen Schritt mehr tun kann!



Warum ist Euer Huhn ,,Porky“ zahm?

Genau wissen wir das nicht. Ihr fehlt ja

eine Zehe, weshalb sie vielleicht mal ver-

arztet wurde und dabei zahm geworden

ist. Lara und Rahel, zwei Hofkinder, haben

entdeckt, wie zahm Porky ist und viel mit

ihr gespielt — so ist sie zahm geblieben!

Fressen Hiihner nur Kérner?

Wir streuen den Huhnern taglich Kérner ins

Gehege, ihr kennt das von der Fltterstunde. Ihnen wird automatisch
standig eine Futtermehimischung angeboten, die auch Vitamine und
Mineralstoffe enthélt — insgesamt 140 g Futter fressen unsere Hihner
am Tag, 20 g davon sind Korner. AuBerdem haben sie ja drauBen
frisches Grin und kénnen nach Wirmern und Insekten suchen.

Sle haben ihn schon bei der neuen Hiihner-Flitterstunde befragen kénnen.
Lanawirt Jirgen Feller gab auch hier Antwort,

Das sind ja riesige Sauen, liegt das an der Rasse?

Nein, wir sind es nur nicht mehr gewohnt, ein richtig aus-
gewachsenes Schwein zu sehen. Die wiegen dann schon gerne mal
180 oder 200 Kilo. Der Eber ist Ubrigens schon der zweite, den wir
halten. Jetzt mit gut zwei Jahren ist er langsam ausgewachsen.
Warum habt Ihr eigentlich diese braune Rasse?

Es gibt eine Vielzahl von dunklen Rassen. Die hellen, rosa Schweine-
rassen haben in den letzten Jahrzehnten die dunklen verdrangt.
Grundséatzlich sind die dunklen Rassen, wie unsere Duroc, die robu-
steren. Sie kommen besser mit

weniger hoch konzentrierten Futter-

mitteln zurecht. Unsere Futterung be-

steht ja hauptsachlich aus Kartoffeln,

Molke und der Silage unseres ganz

jungen Klees. Das sind alles gute

Futtermittel fir Schweine, aber eben

nicht so hoch verdaulich wie Soja und

Getreide. FUr uns ist es entscheidend, dass alle Futtermittel aus
unserem Betrieb stammen und dass sie keine Konkurrenzprodukte
zu menschlichen Nahrungsmitteln sind.
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Frieren die Schweine nicht da drauBen?

Wenn ein Schwein erst mal zwei, drei Monate alt ist, kommt es sehr
gut mit einem AuBenklimastall zurecht. Es hat gelernt, sich ins Stroh
zu wihlen, und es hat eine feine Empfindung fur die warmsten Platze.
Unsere Hutten sind von allen vier Seiten isoliert. Wenn man im Winter
mal selbst “reinklettert, merkt man, wie angenehm warm es da drin
ist. In so einem niedrigen, isolierten, zugfreien Raum kdnnen sich die
Schweine hervorragend selbst "einheizen".

Sind die gréBeren Ferkel nicht viel zu alt, um noch an der Sau
zu saugen?

In der Tat kbnnen Ferkel im Alter von zwei

Monaten ohne Muttermilch auskommen.

Das ist aber sehr unnaturlich, und sie

brauchen dann hoch konzentrierte

Futtermittel. Bei uns durfen sie sehr viel

langer zusammen bleiben. Die Milch der

Mutter ist dann nur noch eine Erganzung

und sie lernen von der Sau, was man

fressen kann. Wird es der Sau einmal zu

viel, kann sie sich so hinlegen, dass die

Ferkel nicht an das Gesauge kommen. In dieser Zeit kommt dann
auch schon der Eber mit dazu und seiner Aufgabe nach: Drei Monate
drei Wochen und drei Tage spater sind dann die nachsten Ferkel da.
Jede Sau ferkelt bei uns mindestens zweimal im Jahr.
‘Schweinemeister” Martin von Mackensen tber unsere Duroc-Schweine-
haltung.

Woher kommt das Gemiisesaatgut, woher die Obstbaum-Setz-
linge?

,Brot ist der Erde Frucht, doch ist’s vom Lichte gesegnet...” wuBte
schon Holderlin (in ,Brot und Wein®). Da kommmt unser Saatgut her,
aus dem Zusammenklang von Himmel und Erde, aus der Begegnung
von irdischen und kosmischen Kraften.

Und: Saatgut ist wenig Stoff und viel Potential. Da kommt’s drauf an,
was man draus macht.
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Aber ist es nicht so, daB3 die Landwirte und Gaértner es wach-
sen lassen?

Weit gefehlt! Was wir tun durfen, das

ist die Bedingungen zu schaffen, in die

hinein das Samenkorn seine Fahig-

keiten zeigt.

Und wie wird nun aus dem Moéhren-

same eine Méhre?

Nach Dungung, Bodenbearbeitung,

Aussaat und gunstigen Keimbedingungen nistet sich die Keimwurzel
im Mutterboden ein, sucht den darunterliegenden Vaterboden, den
Gesteinsuntergrund auf. Die Wurzeln wollen sich innigst mit der Erde
verbinden, sie suchen die Feuchte, Kihle und wollen dem darunter-
liegenden Naturreich begegnen, dem Mineralischen.

Der oberirdische SproB3 sucht die Aufrechte in Licht, Luft und Warme.
Da wird das Naturreich des Tierischen gesucht, was in dem Bild von
Bldte mit Schmetterling oder anderen Begegnungen sichtbar wird.
Wo kommen diese Gemiisesamen her, die Féhigkeiten haben,
die iibers Wasser aufnehmen, Verdunsten und Assimilieren
hinausgehen? Von den Ziichtern des Hofes?

Wenn unsere Anbauplanung furs neue Jahr steht, geht die erste
Frage natUrlich an unsere hofinternen Zichter: Was kénnt ihr uns an-
bieten? Ja, da gibt’s viel Bewahrtes und immer mal was Neues zum
Ausprobieren! Dann stdbern wir im Katalog der Bingenheimer Saat-
gut AG mit einem reichen Sortiment an GemUse, Krautern und Blu-
men in Demeter-Qualitat.

Andere Bioanbieter runden unsere Suche ab. Konventionelles Saat-
gut darf erst nach Freigabe der Oko-Kontrolistelle eingesetzt werden.
Gebeiztes Saatgut nie.

Sét ihr die Samen direkt ins Feld aus?

Das meiste Saatgut wird direkt auf die GemuUseflachen ausgesat, ein
Teil in Jungpflanzenerde vorgezogen und spater ausgepflanzt. Dies
geschieht um unser Gewachshaus herum und wird mit zugekauften
Jungpflanzen der Bioland-Gartnerei Natterer erganzt.

Und wo kommen die Apfeljungbdume her, die dieses Jahr ge-
pflanzt werden sollen?

Aus der Eifel, vom Bioland-Betrieb von Daniel Cochems, der schon
vor zwei Jahren unsere diesjahrige Pflanzware aufgeschult und ver-
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edelt hat. Damit kdnnen wir unser Apfelsortiment um die Sorten Elise
und franzosische Reinette erweitern; lassen Sie sich Uberraschen!
Hier haben wir Gartnermeister Albrecht Denneler fiir Sie befragt.

Woher stammen die vielen Tomatenpflanzen, die immer im
Frihjahr vor dem Hofladen angeboten werden?

Im letzten Jahr wurden 3000 Tomatenpflanzen an unsere Kunden
verkauft. Sie stammen aus unserer GemusezUlchtung. Es handelt sich
um Sorten, die der Zlchter Christoph Matthes am Dottenfelderhof
neu zlchtet oder alte Sorten, die er in Erhaltungszichtung pflegt.
Was ist besonders an den so seltsam eiférmigen Tomaten?
Das ist eine wlchsige Tomatensorte, die wir hier

Uber 12 Jahre unter Freilandbedingungen ge-

zlichtet haben. Sie ist tolerant gegenuber der

Kraut- und Braunfaule (Phytophthora), das heift,

sie erkrankt spater als andere Tomatensorten.

AuBerdem bringt sie auch dann noch gute

erntereife Ertrage, wenn die Infektion schon be-

gonnen hat.

Kommaen die zuckerstiBen Kleinen auch von

Euch?

Klar, auch Cocktailtomaten zlchten wirl AuBer der beliebten
LZuckertraube“ werden im kommenden Frihjahr erstmals auch
Phytophthora-tolerante Cocktailtomaten aus der laufenden
Zlchtungsarbeit angeboten.

Gibt es noch andere Sorten?

Wir zUchten auBerdem die Balkon- und Buschtomate ,Fruchta“ sowie
die Fleischtomate ,Royale des Guinaux®.

Tomatenziichter Christoph Matthes gab Auskuntft.

Was ist los mit Euren Rodelika-Mohren?

Dieses Jahr schmecken sie leider gar nicht so st und aromatisch,
das bedauern wir auch sehr.

Die extreme Witterung — zuerst hei3 und trocken und ab Juli, August
dann kihl und nal3 — hat die Moglichkeit der Zuckerbildung ein-
geschrankt. Dazu kam eine Verminderung des Mohrenlaubes durch
frihen Pilzbefall. Und das Laub, die griinen Blatter der Mohre, sind ja
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die eigentlichen ,Fabriken® der Stoffe, die dann in der Wurzel ein-
gelagert werden und uns so gut schmecken.

Kann man das ziichterisch beeinflussen?

Selbstverstandlich sind wir in der Zichtung und auch in der Erhal-
tungszichtung unserer Sorten durch die Geschmacksselektion im-
mer weiter tatig, um die Nahrungs-

und Geschmacksqualitat zu starken

und zu erhalten. Unsere Sorten haben

eine ganz besondere Konfiguration der

Bildekrafte, was durch eine spezielle

Untersuchungsmethode wahrnehmbar

ist.

Was sind Bildekréfte?

Ohne Bildekrafte wiirde jeder Organismus sofort durch Umwand-
lungs- und Abbauprozesse sterben. Die Bildekrafte ermoglichen, die
auf die mineralische, unorganische Materie wirkenden physikalischen
und chemischen GesetzmaBigkeiten in eine hohere Ordnung zu brin-
gen. Im Herbst k&nnen wir das gut beobachten: Der Ruckzug der Bil-
dekréafte laBt die &uBere Pflanzengestalt absterben.

Wie werden sie untersucht?

In der Bildekrafteforschung haben sich heute Wissenschattler zu-
sammengefunden, die eine Methode entwickeln und ausbauen und
damit die bekannten bildschaffenden Methoden (Kupferchlorid-Kri-
stalisation, Steigbild, Tropfbild) erweitern.

Die Anschauung von gestaltbildenden Kraften widerspricht dabei
naturwissenschaftlichen Befunden nicht, sondern erganzt sie um
sonst unbeachtete Wirksamkeiten, wodurch ein umfassenderes Ver-
standnis moglich wird.

Was bedeutet das fiir die Pflanzenziichtung?

FUr die Pflanzenzichtung hat das einen besonderen, haufig noch
unterschatzten Wert: Die Bildekrafte, die eine Pflanze aufbauen und
deren Stoffzusammensetzung entscheidend beeinflussen, sind de-
nen ahnlich, die den menschlichen Organismus gesund erhalten —
oder auch krank machen kdnnen, wenn sie sich einseitig anreicherm.
Welchen Einflu die Pflanzenqualitat auf inren Ernahrungswert fur
den Menschen hat, 143t sich mit dieser Methode wesentlich weitrei-
chender klaren.

Gemdiseziichter und Bildekréfteforscher Dieter Bauer hat erkiart.
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Wie kommt man dazu, sich ausgerechnet einem ,,vergessenen
Gemiise”, der Pastinake, zuzuwenden?

Seit meinem Studium der Haushalt- und Ernahrungswirtschaft haben
mich die 6kologischen Themen immer besonders interessiert.

So kam ich zum Studienjahr an die Landbauschule Dottenfelderhof.
Bei der Wahl eines Themas fUr die Jahres-Studien-Arbeit nahm ich
das Angebot der GemusezUchter an: Sie suchten jemanden, die die
Verarbeitungsmaoglichkeiten der verschiedenen Pastinakensorten er-
forscht und Rezeptvorschlage erarbeitet. Bis dahin kannte ich die Pa-
stinaken als Nahrungsmittel fir Erwachsene selber nicht!
Schmecken sie denn?

Oh ja, das habe ich ausprobiert — und einige Landbauschuler, Zich-
ter und andere Hof-Bewohner haben meine verschiedenen Gerichte
ebenfalls verkostet und bewertet. Am Ende des Landbauschuljahres
war dadurch eine bemerkenswerte Anzahl von leckeren Rezepten
zusammengekommen.

Wie wurde daraus ein Kochbuch?

Dem Hof und mir war nun daran gelegen, diese Rezepte und die ge-
sammelten Informationen Uber dieses schmackhafte und wertvolle
Gemuse den vielen Kunden und Freunden des Hofes zur Verfugung
zu stellen! So ist ,,Pastinaken — zuriick zu den Wurzeln“entstan-
den —und ich habe viel gelernt dabei!

Eine besondere Herausforderung war’s, mitten im Winter Fotos zu
machen! Daflr konnte ich glucklicherweise den Fotographen Winfried
Eberhardt aus Frankfurt gewinnen. Viel Unterstitzung bekam ich
auch von Nicole Jost, der ,Hof-Grafikerin®. Das Buch wurde mit viel
Liebe und Engagement von allen Beteiligten erstellt und ist, wie ich
finde, ein richtiges kleines Schmuckstiuck geworden!

Geforscht, gekocht, probiert, geschrieben und verdffentlicht hat
Judith Schake
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Judiths Lieblingsrezepte

Pastinaken-Puffer
400g Pastinaken, 300g Mohren, 300g Kartoffeln waschen, ggf.
schalen und raffeln, mit
3 Eiern und ca. 4 EL. Mehl mischen und mit
Salz, Koriander und Honig kraftig abschmecken.
Kleine flache Puffer formen und in reichlich heiBem Ol von beiden
Seiten goldbraun backen.
Dazu Krauterquark und grinen Salat reichen.

Patinaken-Senf-Suppe
700g Pastinaken und eine Zwiebel schalen, wirfeln und in Ol
andunsten.

11 GemUsebrihe, 1 TL Koriander, 2 TL Kurkuma, 2 TL Kreuzkim-
mel, Salz und frisch gemahlenen Pffer dazugeben.
Zugedeckt 30 Min. kocheln lassen, bis die Pastinaken weich sind.
Plrieren und 150 ml Schlagsahne unterziehen
1TL Senfkdrner mit 2 gehackten Knoblauchzehen in Ol anrosten, bis
die Korner springen,

Uber die Suppe geben und sofort servieren.

Pastinaken-Muffins
250g Pastinaken schalen, wirfeln, weich kochen und purieren.
115 g zimmerwarme Butter mit 225g Zucker cremig ruhren,
3 Eier einzeln einarbeiten, Pastinakenpuree und
60ml Buttermilch hineinrdhren.
220g Weizenvollkornmehl mit 1 %2 TL Natron, 1 Pr Salz und 3 TL Zi-
tronenschale mischen und dazugeben, kurz vermengen.
In Muffinférmchen flillen und bei 190 °C ca. 20 Min backen.

Das Buch ,,Pastinaken - zuriick zu den Wurzeln“ mit noch
viel mehr kostlichen Rezepten gibt’s fiir € 9,80 in unseren
Léden - greifen Sie zu!
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Was haben eigentlich wir als Kunden davon, dal3 der Dottenfel-

derhof eine eigene Ziichtung

betreibt?

Ohne Bio-Zuchtung kein Bio-Ge-

treide, kein Bio-Mehl, kein Bio-

Brot, kein Bio-Kuchen...

Der spezifische Bio-Anbau, der

ohne den Einsatz synthetischer

Dungemittel und Pestizide

arbeitet, bendétigt Sorten, die

eigens fur diese BedUrfnisse gezuchtet sind.

Nach welchen Kriterien wird geziichtet?

Erndhrungsqualitat, Gesundheit und Frohwlchsigkeit der Sorten

stehen an erster Stelle. Die Sorten sollen aber auch so lange wie

moglich nachgebaut werden kbnnen, was bei modernen Sorten

immer weniger der Fall ist, weil sie rasch wieder vom Markt ver-

schwinden.

Gibt’s denn nicht eine Riesenauswahl an Sorten?

Zwar ist der Landwirt darauf angewiesen, frei Uber die Vielfalt der

Sorten zu verfigen, um sie schlieBlich den Kunden in Form von Brot

und anderen Produkten anbieten zu kénnen. Das ist aber nicht gesi-

chert, wird mehr und mehr durch nicht nachbaufahige oder mit Pa-

tentschutz versehene Sorten eingeschrankt.

Was kann man dagegen unternehmen?

Landwirte, ZUchter und Kunden haben zusammengefunden, um in

solchen Aktionen wie ,Zukunft sden* auf die Problematik der freien
Verfugbarkeit von Saatgut
hinzuweisen, schlieBlich:
Ohne Saatgut keine Ernte!
Saatgut ist viel zu wichtig,
um es Riesenkonzernen zu
Uberlassen!
Das sind viele Grinde,
selber Sorten zu zichten
und die Vielfalt zu erhalten.
Daher sind wir fUr jedwede
UnterstUtzung dankbar,
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denn die Entwicklung einer Sorte, die 12 Jahre Zlchtungsarbeit
benotigt, kostet zwischen 500.000 und 1 Million EUR.

Wie steht es mit dem geplanten Bau der Saatguthalle?

In der Getreidezlchtung Dottenfelderhof hat sich 2011 einmal mehr
gezeigt, wie wichtig der geplante Bau der Saatguthalle fur die Zu-
kunftsfahigkeit dieser Abteilung des Dottenfelderhofes ist:

Nur mit groBer MUhe konnten die rund 6.500 kg Vorstufensaatgut, die
1.850 Erntesacke vom Parzellenanbau und die 63.000 Einzeldhren
von Winter- und Sommerweizen, Wintergerste, Winterroggen und
Hafer behelfsmaBig in Folientunneln und Containern eingelagert wer-
den. Eine effektive Logistik in der Lagerhaltung und in der Analytik
von 6.500 Proben ist da nur schwer maoglich.

Dank 73 Kundinnen und Kunden des Dottenfelderhofes konnten von
2009 bis 2011 13.550 EUR Spendengelder eingesammelt werden.
Beantragt sind auch staatliche Fordermittel, auf deren Bewilligung
gewartet wird. Zusammen mit Eigenmitteln und Geldern der Software
AG-Stiftung sind derzeit 133.550 EUR flr den Bau vorhanden. Damit
fehlen noch rd. 317.000 EUR, um das Vorhaben in die Realitat umzu-
setzen.

Getreideztichter Dr. habil. Hartmut Spiel dber die Getreideziichtung

Wieviel Holz braucht eine Backnacht?

Pro Ofen verheizen wir jede Nacht eine

Schubkarre Holz in armdicken, gut 1m

langen Scheiten. Das heizt die nie ganz

ausgekuhlten Ofen zunéchst auf gut

500 °C auf, bis zum EinschieBen der

Brote sind sie auf 350 °C ,abgekuhlt",

nach dem EinschieBen mul3 die Back-

temperatur dann auf rund 220 °C ge-

halten werden.

Wieviel Mehl wird jede Nacht verbacken?

Zum Wochenende hin, wenn der Verkauf am gréBten ist, verarbeiten
wir tats&chlich 20 Sacke Mehl und Schrot in einer Nacht, das sind
500 kg, eine halbe Tonne! Daraus werden dann nahezu tausend
Brote gebacken...
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Welche Triebmittel werden verwendet?

Wir arbeiten nicht nur mit Sauerteig und Hefe, sondern wir lockern
unsere Teige und Gebacke mit sechs unterschiedlichen Kulturen.

Ein Schwerpunkt unserer Arbeit ist die Ausbildung, und so kénnen
die jungen Menschen, die zu uns kommen, alle wichtigen Fihrungs-
arten von Teigen erlernen. Wir mdchten die Fahigkeiten vermitteln, die
es braucht, um wirklich gute Sachen, ein so reichhaltiges Sortiment
an Broten und Backwaren herzustellen und sie dadurch erhalten.
Momentan haben wir funf Auszubildende in der Backerei und zwei in
der Konditorei. Das sind fast 50 % der Mitarbeiter in der Produktion.
Das Ergebnis ist dadurch zwar nicht immer gleich, eben nicht stan-
dardisiert, dafur aber lebendig!

Und alles wird ab Hof und auf Markten verkauft?

Seit diesem Jahr verkaufen wir in ausgewahlten Firmen in Frankfurt
unsere liebevoll hergestellten Backwaren. In der Kantine des Hessi-
schen Rundfunks oder in der Neuen Borse in Eschborn werden ne-
ben Broten und Kleingebacken auch Kuchen und Eier angeboten,
und wir informieren Uber die vielfaltigen Projekte des Dottenfelderho-
fes.

Gibt’s weitere Neuerungen, Plédne?

Wir haben die Zusammenarbeit mit dem Sternerestaurant ,Villa Mer-
ton“ intensiviert. Dabei setzen wir moglichst alle Anregungen des jun-
gen, sehr kreativen Klichenchefs Matthias Schmidt in Gebackform
um. Wenn er nur die Kruste eines Brotes will, dann backen wir Brot,
das nur aus Kruste besteht. Wenn er aus dunklem Roggenbrot eine
Art Erde” auf den Teller zaubern mochte, liefern wir das passende
,Erde“-Brot. Wir haben mit ihm neue Brotformate entwickelt, damit er
seinen Gasten intensives Brotaroma in authentischer Form reichen
kann.

Im neuen Jahr werden wir in Themen wie ,,Brot - ein wichtiges Kultur-
gut®, ,Neue Brotformen®, ,Neue Brotasthetik“ und ,Backerei und der
Bezug zur Landwirtschaft” einsteigen.

Lebt diese Verbindung nicht schon bei Euch?

Genau, bei uns backt die Landwirtschaft mit! Im letzten Jahr hatten
wir immer mindestens einen Mitarbeiter, der eigentlich in der Land-
wirtschaft oder Gartnerei zu Hause ist. Unsere Backerei ist ohne inni-
gen Bezug zum Hof und zur Landwirtschaft nicht vorstellbar. Norma-
lerweise kennt der Backer den Bauern nicht mehr oder die Bauern
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backen nicht mehr selber. Wir versuchen beides: den Backern den
Kontakt und den Zugang zur biologisch-dynamischen Landwirtschaft
zu ermdglichen und die Landwirte in die Situation des Backers
schliipfen zu lassen.

Gab’s nicht im letzten Jahr auch Kontakte ins Ausland?

Und auch in diesem Jahr ist unser

Backermeister Falk Sttfels wieder

zweimal nach Tel Aviv gereist, um an

der gréssten und renommiertesten

Fachschule fur Konditorei, Backerei

und Kochkunst in Israels ,, Estella

Masterclass“ Backkurse Uber

Deutsches Brot zu geben. Wir wollen

Schulern dieser befreundeten Schule

auBerdem die Mdglichkeit geben, bei uns in der Holzofenbackerei
Dottenfelderhof berufliche Erfahrungen zu sammeln. Den ersten
Praktikanten aus Israel hatten wir im Herbst. Und im Januar kommt
ein neuer Gast.

Falk Stitfels und Michael Pein planen, bilden aus und beantworten neu-
gierige Fragen.

Was gibt’s diesmal an neuen Kreationen aus der Konditorei?
Die Rhabarber-Himbeer-Schnitte ist neu und die attraktiven ,Cup-
Cakes* — von den Damen des Hofcafés als , Tassentdrtchen® erfolg-
reich verkauft. Das ist ein lockerer M&hrenkuchenteig mit einer
raffinierten Zitronen-Frischkasecreme und frischen Friichten der Sai-
son vom Hof.

Ganz neu, erst jetzt im Verkauf ist die ,Tarte au Chocolat®, eine saf-
tige Schokoladentarte mit 70%iger Schokolade, gluten- und lactose-
frei und unbeschreiblich lecker!

Was ist in Planung?

Eine kleine, feine Auswahl veganer Produkte, darauf kann man schon
gespannt sein!

Tausend Brote backen die Bécker in einer Nacht — wieviele
Kuchen kommen aus Euren Ofen?

Naja, das ist nicht so leicht zu beziffern —rund 15 Sorten Kuchen
kdnnen wir anbieten, nattrlich nicht immer alle gleichzeitig. Aber das
ist ja noch nicht alles, es kommen noch 14 Sorten Torten-, Sahne-
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und Cremeschnitten dazu! Je nach Saison wird alles im Wechsel an-
geboten. Und, klein & fein, unsere 11 Sorten Dauergeback — was bei
uns allerdings nie dauerhaft gelagert wird, weil es zum Dauerbrenner
geworden und immer sehr schnell aufgegessen ist...!

Im Herbst und Advent sind abends immer wieder viele Men-
schen in die Konditorei gepilgert...

....zu unseren gut besuchten Backkursen! Bei der Weihnachts-
backerei hatten wir beispiels-

weise einen Abend mit Schwer-

punkt Lebkuchen, da wurden

Elisen-Lebkuchen, Dominosteine,

Soft-Printen gebacken, alles aus

traditionellem Lebkuchen-

Lagerteig.

Kondlitormeister Giinter Schmidt

krelert raffinierte Kuchen und kiuge

Antworten.

Wie kommt eigentlich der Geschmack in die Kdse? Gibt es da
bei Euch Kanister mit Emmentaler-Flavour, Gouda-Essenz und
Greyerzer-Aroma?

Nein, alles das gibt es nicht,weder bei uns, noch in groBen Kasereien.
Ja, wie entstehen dann die Unterschiede der einzelnen Sorten?
Alle unsere Kase werden immer nach dem gleichen Grundmuster
hergestellt: Man nehme Milch, flge eine Kasereikultur mit Milchsau-
rebakterien zu und nach einer halben Stunde das Lab.

Milchsédure?

Zunachst wird der Milchzucker zu Milchsaure abgebaut. Dadurch
wird der entstehende Kase in einen sauren Zustand versetzt und ver-
dirbt nicht, sondern kann reifen.

Lab?

Lab bringt die Milch zum Gerinnen. AnschlieBend wird die so ent-
standene Dickmilch mit der groBen Harfe zum Kasebruch zerschnit-
ten. So werden Kasestoff und Molke getrennt. Der Kasestoff kommt
in die Kaseform und wird so zum Kaselaib, der anderntags durch
Einlegen ins Salzbad den entsprechenden Salzgehalt und eine stabile
Rinde bekommt.
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Und was geschieht mit der Molke?

Aus der Molke machen wir Schnitzel... Doch, wirklich, das geht,
Schweine saufen richtig gerne Molke.

Und wie war das nun mit den verschiedenen Késesorten?

Ja, und dann geht es erst los mit dem eigentlichen Kasemachen. Ob
aus dem jungen Laib nun Emmentaler oder ein Greyerzer, ein
Parmino oder ein alter Bergkase wird, entscheiden ganz wesentlich
Temperatur, Luftfeuchtigkeit und Art der Behandlung des Kases im
Reiferaum. Ebenso bei Camembert und Rotem Roller: Bis nach dem
Salzbad sind sie eineiige Zwillinge, aus einem Kessel ,,geboren®, nicht
unterscheidbar. Erst die Reifung macht’s. Kase wird also eigentlich
nicht produziert, er entsteht aus unendlich vielen Lebensprozessen.
Wir Kaser sind also eigentlich nur deren ,Sozialmanager®.

Duft der Macchie, Schneeball, Wiistenkul3 — alles Kdse???

Ja, tatsachlich — das sind nur einige Namen der raffinierten Ziegen-
Pralinés, die Marktfrau Sabine Dechant in

diesem Jahr erfunden hat. Mit eBbaren

Krautern und BlUten fing’s an, dann kamen

die inspirierenden GewUrzmischungen von

Herbaria und Sonnentor dazu — und schon

konnte sie sich vor I[deen kaum noch

retten. Sie verrat auch, was sich hinterm

Schneeball versteckt: In den Ensmader

Ziegenfrischkase mixt sie Mandelsplitter,

Cranberries, WintergewUrze und tatsach-

lich weiBe Schokolade!

Annlich geht’s der kreativen Kasefachfrau mit inren Ments zur
,Blauen Stunde“: Uberall und immer fliegen ihr Ideen zu. Unglaublich,
was man mit K&se alles anstellen kann! Dabei legt sie Wert darauf,
mit einfachen Zutaten die raffiniertesten Gerichte zu zaubern. Mehr
soll hier gar nicht verraten werden, denn: Da muB man dabeigewesen
sein, bei so einer ,Blauen Stunde mit Men( und Marchen®, einem un-
vergeBlichen Abend!

Kasermeister Siegfried BalBner beantwortet unerschopfiich jede Menge
Fragen am liebsten bei den ,Reifepriifungen’, ,Kasetastings“und ,Blauen
Stunden®, Sabine Dechant gerne auch vom Marktwagen aus!
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Welche Veranstaltungen waren die erfolgreichsten des letzten
Jahres?

Es zeigt sich eindeutig: Sie, unsere Kund/innen, wollen am liebsten
unsere Arbeit kennenlernen und mit anpacken! Im neuen Jahr wer-
den darum weitere Aktivflhrungen angeboten: Schweine flttern (nur
fur 5-10jahrige mit Anmeldung!), Kalber futtern, mit der Sense mahen,
Kartoffeln ernten...

Hinzu kommt an vier Samstagen der ,Tag auf dem Land*® fUr Familien,
die einen Tag lang im Stall und auf dem Acker Bauern und
Bauerinnen sein wollen.

Die erfolgreichste Veranstaltung des letzten Jahres hat Gbrigens kein
Lrichtiger Bauer® geleitet: Gunther Happel, Vilbeler Blrger und Mit-
glied unserer Landwirtschaftsgemeinschaft, betreut im Ehrenamt die
hdchst beliebte “Futterstunde®. Vielen Dank dafuir!

Was ist fir Euch das Wichtigste an den Veranstaltungen?

Das Begluckende aller Veranstaltungen ist, wenn sich Augen, Ohren
und Herzen fUreinander 6ffnen kdnnen. Wenn wir Interesse an der
Landwirtschaft und natUrlich

speziell an unserem biologisch-

dynamischen Ansatz wecken

konnen.

Fast taglich erleben wir im

Dottenfelder Schulbauernhof,

wie die Schulergruppen mit

groBer Freude, Tatkraft und

allen Sinnen in die Landwirt-

schaft eintauchen.

Worauf kommt's denn dabei besonders an?

Stete Herausforderung flr unser Team (Jeanette Montz, Patricia
Grimm und Margarethe Hinterlang) ist, die Lernfreude der Schu-
ler/innen und unser Angebot immer feiner aufeinander abzustimmen.
So haben wir im letzten Jahr die Unterrichtseinheiten ,Vom Korn zum
Brot" sowie ,Huhn und Ei“ und andere weiter entwickelt und freuen
uns darauf, in unserer Winterpause weiter an diesen Angeboten zu
feilen.

Wie téaglich im Schulbauernhof stand Maragrethe Hinteriang hier den Fragen
zur Verfigung.
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Wann wird die Zufahrt zum Hofladen endlich saniert?

Kann man im Gemdisebereich und am Brot nicht mehr Platz
schaffen?

Und wie geht es liberhaupt mit der Ladenentwicklung weiter,
sollte nicht gebaut werden?

Die Antwort auf all diese Fragen, die ja zusammen gehdéren, ist nicht
ganz einfach...

Seit gut einem Jahr arbeiten wir als Hofgemeinschaft an Bauplanen
fr einen neuen Hofladen. Der Laden soll natlrlich wie bisher eine
hoftypische, ansprechende Atmosphare haben, auch wenn er aus
der eigentlichen Hofstelle ,auszieht".

MuB das sein?

Die jetzigeSituation, mit der nicht nur Sie, liebe Kund/innen, un-
zufrieden sind, betrifft auch den ganzen Hof. Im Hofinneren nutzt die
Vermarktung viele Freiflachen, Lager- und Kiihlrdume, Dacher fur die
Marktwagen usw. Eine weitere Entwicklung in diesem Bereich ist
innerhalb des Hofs nicht mehr moglich, wirde die Grenzen der Zu-
mutbarkeit noch weiter Uberschreiten.

Die Konsequenz?

FUr die Neustrukturierung des Ladenbetriebs

will die Vermarktung in Richtung Gemuse-

halle umziehen. Dies ergibt kurze Wege fur

die Belieferung. Eine Zusammenfassung und

Optimierung aller Bereiche wie Kuhlung, La-

gerung, Marktwagen, Anlieferung, Beliefe-

rung und im Laden der Bedienbereiche Brot,

Kése und Fleisch sowie der Kassen ist dann

maoglich.

Das neue Gebaude wird auch die Verwal-

tung, Personalraume, den Versammlungs-

raum fur alle Mitarbeiter und nach au3en einen Besucherempfang mit
Ausstellungsraum beinhalten. Ebenso wird die Zufahrt sowie das
Parkplatzproblem geldst. Der gesamte Kundenbereich Einkaufen
wird klar vor dem Hof zusammen gefasst.

Auf welche Auswirkungen hofft die Hofgemeinschaft?

Der alte Hof kommt wieder zur Geltung mit Landwirtschaft, For-
schung, Zichtung, Schule und als Wohnort.

Das Hofcafé zieht in den jetzigen Hofladen gegenuber dem Spielplatz
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und bekommt im Gebaude Anschluss an eine Klche, die sowohl Mit-
arbeiter als auch Gaste versorgt.

Im Hofbereich ist fur die Tiere Platz und flr die Besucher ein ruhiges
Betrachten méglich. So

kann die notwendige Ent-

schleunigung fur Be-

sucher und Bewohner

erreicht werden.

Alle Bereiche des Hofes

erhalten eine mensch-

lichere Arbeitssituation,

die zugleich ékonomisch

und arbeitswirtschaftlich

einen Fortschritt bringt.

So vielen Vorteilen kann doch nichts entgegenstehen?

Da der neue Laden nach Ansicht des Bauamtes der Stadt Bad Vilbel
nicht zwingend der Landwirtschaft des Dottenfelderhofes dient,
wurde die Baugenehmigung verweigert. Nun wird versucht, die Ge-
nehmigung mit Hilfe der Stadt durch die Erstellung eines Bebauungs-
plans fur den Hof zu erreichen. Leider kbnne wir so unsere Zeitplane
nicht einhalten; die Baugenehmigung ist voraussichtlich erst im
Winter 2012 zu erhalten.

Wir wollen die ,gewonnene* Zeit einerseits flr eine genauere Planung
und andererseits flr eine gute Einbindung unseres Vorhabens bei un-
seren Freunden und Kunden nutzen...

... und das bedeutet?

Es ist ja allgemein bekannt, daBB wir hier auf dem Hof alle Ertragnisse
aus den Wirtschaftsbetrieben flr unsere Ideale in der biologisch-dy-
namischen Landwirtschaft, der angegliederten Schule, Forschung
und Zichtung verwenden. Deshalb gibt es fur unser groBes Vorha-
ben keine Ricklagen.

Dies mdchten wir nun mit Ihrer Hilfe, nicht wie zunachst geplant ab
Baubeginn, sondern schon jetzt andern.

Dazu mdchten wir Ihnen im persdnlichen Gesprach verschiedene
Modelle anbieten. Da das Projekt von ca. 2,5 Mill. EUR voraussichtlich
ein Gemeinschaftsprojekt (eine Art Bauherrengemeinschaft) der Be-
triebe Landbauschule Dottenfelderhof e.V. (Eigentimerin des Bo-
dens), der Landwirtschaftsgemeinschaft Dottenfelderhof KG (Haupt-
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lieferant) und der Dottenfelderhof-Laden oHG (Betreiber) ist, sind ver-
schiedene Finanzgesten moglich. Von Spenden angefangen Uber
Genussscheine, Einkaufsgutscheine, Verzinsung und einfache Ruck-
zahlungen haben wir fur jeden Bedarf das entsprechende Modell
entwickelt. Als Hausbank wird die GLS-Bank mitwirken, aus Tradition
und weil es einfach die beste Bank ist. Die Beteiligungen haben wir
uns in 5.000- und 10.000- EUR-Schritten vorgestellt. Bitte sprechen
Sie uns an, wir kommen auch gerne zu einem Gesprach zu lhnen.
Ansprechpartner: Siegfried BalBner, Martin Hollerbach, Peter Hollerbach

Kommen wir nun zu unserem Schwerpunktthema!

Viele Wege fiihren...
...in die Landwirtschaftsgemeinschaft Dottenfelderhof!
»oeit 30 Jahren gibt’s fur uns nur Bio-Lebensmittel — und so fing alles
an®, berichten Sabine und Volker Schmitt, die seit 20 Jahren zur
Landwirtschaftsgemeinschaft Dottenfelderhof gehdren. Die erste
kleine Wohnung des Sachsenhauser Optikermeister-Paares lag in
Bad Vilbel, unweit des Dottenfelderhofs. Dem Ort und vor allem dem
Hof sind sie seither treu geblieben, auch wenn die Wohnung sich
zum Haus ausgewachsen hat und sie mittlerweile ein riesiges Obst-
stick bewirtschaften, ,wobei wir uns sehr Uber die tatkréftige,
freundschaftliche Unterstlitzung des Dottenfelder Obstbauern Al-
brecht Denneler freuen!”
Jeden Tag war
Sabine mit
den Kindern
auf dem Hof,
,und immer
kamen wir ge-
starkt wieder
nach Hause —
nach dem
Kontakt mit
den Tieren, dem Zusammentreffen mit anderen Menschen im Garten,
den Erkundungen in Feldern, Wiesen und Stéllen.”
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Volker suchte Antworten, ihn faszinierte vor allem die Frage, ,wie
schaffen das funf Familien Gber 20 Jahre hinweg zusammen zu leben
und zu arbeiten?“ Die ,soziale Frage® lie ihn nicht mehr los: “In jun-
geren Jahren waren wir auch einmal fast so weit, mit anderen zu-
sammen ein Projekt zu starten, das wurde aber nie Realitat — uns
fehlte der gemeinsame ideelle Uberbau.“ Den hat er hier kennenge-
lernt, hat erfahren, was hinter biologisch-dynamischer Landwirtschaft
steht.

So kam er auch in Kontakt mit der Anthroposophie und trat der LWG
bei. ,Ich bin da 'rein- und mitgewachsen und heute sehr dankbar fur
den Gewinn den ich fur mich selber, meine eigene Biographie be-
kommen habe!*

Er ist bei jedem LWG-Treffen dabei und gehort seit langem zum Kreis
der Bevollméachtigten. Besonders freut er sich, ,wenn wir tatsachlich
in Entscheidungen, Unter-

nehmungen einbezogen

werden. Wie vor der An-

schaffung von Fritz, dem

Gemusebau-Ackerpferd. Oder

beim Heckenpflanzen und -

pflegen. Oder bei den Hihner-

mobil-Aktionen. Oder als wir

uns — allen voran Franz Bitsche

- an dem Lehrpfad beteiligt ha-

ben.“ (Foto von links: Franz Bitsche, Herr Lueg, Glinther Happel, bekannt
aus der Flitterstunde, W. Zimmermann, Mitglieder der LWG )

Auch wenn fUr ihn klar ist:“Alles was hier geschieht ist zukunftswei-
send! Und darum unterstltzenswert”, so bemerkt er doch auch die
Schattenseiten, die Veranderungen wiunschenswert, ja unumganglich
machen: ,Die Bevollmachtigten haben heute keine wirkliche Bedeu-
tung mehr, es ist alles so groB geworden, dal3 wir in Entscheidungen
gar nicht mehr einbezogen werden kénnen.” Und auch in der LWG
selbst hat sich seit ihrer Grindung nur wenig verandert, ,wir sind alle
alter geworden®, schmunzelt er, ,und zu vielen Aktionen nicht mehr in
der Lage...”

Auch Sabine hatte nicht nur aufbauende Erlebnisse, wie sie zugibt:
“Ich helfe immer gerne mit, beispielsweise beim Hoffest, wiirde mich
aber auch sonst gerne mehr einbringen.” Sie hatte immer die Vor-
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stellung, ,so verbunden mit dem Hof zu sein, daf sie auch als freiwil-
lige Arbeitskraft gefragt und eingesetzt werden wirde.” Dazu kam es
aber nicht, ,es gab keine Struktur daflr, und so hatte ich eine Zeit
lang das Geflihl, auBenstehend, nicht integriert zu sein.*

Immer noch ist sie offen dafur, ganz konkret gefragt und eingebun-
den zu werden:,Mich wirde ein persdnliches Telefonat ansprechen,
wenn Hilfe gebraucht wird. Ich kann mir aber auch eine Art schriftli-
chen Terminplan vorstellen, in den sich Hilfsbereite verbindlich ein-
tragen konnen.” Mitarbeiten wirde sie Uberall, ,ob im Kuhstall, im La-
den, Café, beim Backen...!"

Und Volker hat sich mittlerweile darangemacht, die Vorstellungen,
Wiunsche, Ideale der Mitglieder zu erkunden. ,Wir sind in der LWG
dabei, uns neu zu strukturieren, uns klar dartber zu werden, welche
Funktionen und Aufgaben zu uns gehdren, wie wir den Dottenfelder-
hof zukunftsweisend unterstutzen und mittragen konnen!*

Es gibt viele ahnliche ,L WG-Biographien — wir haben uns die beiden
“rausgepickt, weil sie regelmaBig eine Auszeit im Café genieBen, al-
lein, zu zweit oder zu viert! Da waren sie gut zu ,,erwischen®!

Schauen wir uns im folgenden doch mal genau an:

Was ist die LWG, die Landwirtschaftsgemeinschaft, was hat sie
fir Aufgaben, wer gehért dazu, wie kann man mitmachen und
beitreten?

Gegrundet wurde die LWG 1981. Grundidee war, daf3 jeder Mensch
fUr das Land, das ihn erndhrt, Verantwortung tragt. Und das auch
konkret tun kénnen sollte. Wenn ein Morgen Land (= 2.500 m?) einen
Menschen erndhren kann, sollte dieser Mensch auch in die Fragen
der Bewirtschaftung des Landes einbezogen werden.

Das wird in der LWG auf dem Dottenfelderhof verwirklicht — mehr als
150 Menschen sind an der Landwirtschaft des Dottenfelderhofes
beteiligt, flhlen sich als Konsumenten, als Interessenten mitverant-
wortlich.

Als auBBeren Ausdruck dieser Zusammenarbeit Ubergab die Betriebs-
gemeinschaft das Umlaufvermdgen (das sind die Vorrate, Guthaben
bei Banken, Feldinventar und stehende Ernte) an die LWG. Ein Ko-
operationsvertrag dokumentiert die Zusammenarbeit von Betriebs-
gemeinschaft, LWG und Landbauschule e.v. (sie ist Besitzerin der
Hofgebaude und des Kernlandes).
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Seit 1996 wird die LWG als Kommmanditgesellschaft gefihrt. Jede/r
Kommanditist/in hat eine Einlage von € 1500 geleistet und wird so
anteilig an Gewinn oder auch Verlust beteiligt. Die Haftung be-
schrankt sich auf die Einlage; Auswirkungen von Gewinn oder Verlust
des jeweiligen Jahres werden geringflgig in der individuellen Steuer-
erklarung sichtbar.

Also: ,,Geh, wohin Dein Herz Dich tragt...“, verbinde Dich mit dem,
was Dich wirklich beruhrt.

Und damit sind wir am springenden Punkt: Wie kann ich mit-
machen, an wen mich wenden, wie einsteigen?

Einsteigen und mitmachen kénnen Sie zun&chst Uber all die vielen,
vielen Veranstaltungen, mit denen wir unsere Hoftore fur Sie 6ffnen,
die lhnen tiefe Einblicke in unser Bauernleben geben, bei denen Sie
schon vieles ausprobieren kbnnen. Und:

Sie sind herzlich eingeladen zu den samstéglichen Treffen un-
serer Landwirtschaftsgemeinschaft KG!

Nach einer Hofflihrung mit verschiedenen inhaltlichen Schwer-
punkten kénnen Sie beim gemeinsamen Kaffeeplausch vieles tGber
unsere Verbraucher- Landwirte-Gemeinschaft erfahren.

Die Termine 2012:

4. Februar und 24. Marz,

2. Juniund 7. Juli,

29. September und 17. November,

Hoffest am 24. Juni

Zu allen Fragen der LWG Auskunft geben gerne die erfahrenen ,alten
Hasen® Franz Bitsche, Glnther Happel, Hans Prols und Volker
Schmitt.

Gerne kbnnen Sie auch jede/n von uns auf dem Hof ansprechen, wir
helfen weiter — soweit wir kbnnen und es unsere Zeit erlaubt.
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Gibt es auch wieder die Weihnachitsspiele am Hof?
Oh ja, und Sie sind dazu eingeladen!

Das Oberuferer Paradeisspiel
Die Erschaffung des Menschen und den Sundenfall in einer dreiviertel
Stunde auf die Blihne zu bringen - das ist schon viel verlangt!
Was braucht es, dal3 aus einem Gaértner ein Engel und aus der
Konditorin ein Teufel wird?
Die Geschichte ist ja uralt, der Text steht fest und es fallt uns nicht
ganz leicht, als moderne Menschen des 21. Jahrhunderts in die ein-
zelnen Rollen zu schltpfen.
Was hilft da?
Wir gehen als Kumpanei, als gesamte Spielertruppe, auf Ent-
dec??kungsreise: Kann ich in meiner Haltung, meinem Gang,
meinem Erleben an Engel und Teufel drankommen?
Und immer wieder fragen wir uns nach dem Wirklichkeitsgehalt un-
seres Spielens: Sind die Naturreiche, die gottlich geistigen Méachte,
die Versuchung, Liebe und Tod spuUrbar?
Ob’s gelingt?
Am Freitag den 23.12 um 20.00 Uhr gibt es Gelegenheit, sich be-
rihren zu lassen! Und der Engel gibt uns daftr die Empfehlung:
»...und ein jeder das Best’ betracht’...”

Albrecht Denneler

Das Christgeburtspiel auf dem Dottenfelderhof

Seit vielen Jahren spielen wir das Christgeburtspiel auf dem Dotten-
felderhof, die Proben beginnen Mitte Oktober, wenn im Garten und
auf den Feldern die meiste Arbeit getan ist und die Winterruhe in der
Natur beginnt.

Wer will und kann mitspielen?

Es entsteht ein buntes Gemisch aus Hofkindern, Praktikanten, Lehr-
lingen, Landbauschulern, Freunden, Mitgliedern der Landwirtschafts-
gemeinschaft und uns ,Alten®. Jedes Jahr werden die Rollen neu
verteilt, und es entwickelt sich eine Neugierde unter den Hofleuten,
wer nun welche Rolle dieses Jahr wagen wird. Dann wird einmal in
der Woche gelbt. Im letzten Jahr haben drei Hofkinder mitgespielt,
die diese Spiele sehr ernst genommen haben, und immer das ganze
Spiel durchspielen wollten — egal, wer fehlte, sie sind eingesprungen!
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So hat es sich entwickelt, dass wir aus dem Ganzen heraus geubt
haben. Woche flir Woche haben wir unsere Herzen gedffnet, indem
wir uns gegenseitig zugehort haben, ganz egal wie unsicher und un-
gelenk einer in seiner Rolle noch war.
Die Wahrhaftigkeit und Einfachheit, in der dieses Oberuferer Christ-
geburtsspiel gehalten ist, hat eine so starke Ausstrahlung, dass es
sich von innen, von Herz zu Herz zurechtruckelt durch das gemein-
same wdchentliche Spielen.
Zu Auffihrung kommt es, wie jedes Jahr,
am Heiligen Abend, 24. Dezember, um 18:30 Uhr, im Neuen
Saal.

Beate von Mackensen

Das Dreikdnigsspiel
Am Anfang des neuen Jahrs aufgefihrt, zeigt das Dreikdnigsspiel in
die Zukunft.
Und es gibt tats&chlich keine feste Tradition nach dem Motto ,so
haben wir es immer gemacht®, was die Auffihrung des Dreikdnigs-
spiels auf dem Dottenfelderhof betrifft.
Mal gibt es nicht genug Spieler, und es fallt ganz aus, mal spielen wir
es mit der alten Musik von Leopold van der Pals, mal mit der moder-
nen von Siegfried Thiele.
Und im letzten Jahr haben wir wieder etwas Neues entdeckt, eine
kurze Singspielversion der kdniglichen Anbetungsszenen. Aus dem
LKarawanenlied“ und einem Anbetungslied und ruhigen Umgangen
bestehend gibt es Raum, sich mit den Kénigen vor dem Kind zu ver-
neigen.
Ort dieser Christgeburt ist nicht der Stall wie bei den Hirten im Weih-
nachtsspiel am Heiligen Abend, sondern ein edleres Gemauer.
So findet unsere Aufflihrung auch nicht im Neuen Saal statt, sondern
im Kreuzgewdlbe des Alten Saals,
am Freitag, 6.1. 2012 um 19.30 Uhr.

Barbara Denneler
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Einen "kleinen Abschied" vom Dottenfelderhof

hat unsere Ebba Bauer im September ge-

nommen. Sie unterstUtzt jetzt ihren Sohn

Malte beim Aufbau seiner Demeter-

Gartnerei in der Nahe von Leipzig. Aus

dem Ruhestand wechselt sie nochmal in

den Unruhestand, aus dem auf dem

Dottenfelderhof so vieles geboren wurde,

was uns heute selbstverstandlich begeg-

net. In den 80er Jahren hat sie unsere

Hofkaserei aufgebaut, in den 90er Jahren

unsere Holzofenbackerei,

mit ihrem groBBen Herz das Hofleben ge-

fUllt, gestutzt und getragen. Und die vielen kleinen Ecken, die der all-
gemeinen Aufmerksamkeit entglitten, in ihre Hande genommen und
gepflegt und so das Gesicht des Hofes gepragt. Wir werden Sie ver-
missen und freuen uns, wenn sie vielleicht in einigen Jahren ihren
Ruhestand bei uns fortsetzt.

Uns allen aus dem Herzen gesprochen, nein: geschrieben hat Roland
Wagner.

Das Wort hat...

...Margarethe Hinterlang iiber ,,ihre kleine Farm in Nepal’:

Im Oktober war ich wieder in Nepal, auf der Farm ,Land of the Me-
dicine Buddha“, die wir durch den Verkauf inrer Demeter-Tees unter-
stutzen. Dort hat sich seit meinem letzten Besuch vor zwei Jahren viel
getan: Drei Hektar Wald wurden fur den Krauteranbau gerodet, eine
Pflanzschule zur Vermehrung bedrohter Pflanzen eingerichtet.

Ein Ochsenpaar zum Pfligen und Eggen wurde angeschafft, die den
Lersten Laufstall Nepals“ bewohnen.

Der Lohn der Landarbeiter/innen ist um 60% erhdht worden — auf
1,60 € am Tag. Leider ist dieser Verdienst immer noch so gering,
dass viele junge Menschen auswandern, um ihre Familien ernahren
zu kénnen. Es bleibt also Ziel der Farm, die Vermarktung weiter auf-
zubauen, um den mitarbeitenden Menschen eine Existenz, eine Zu-
kunft zu ermdglichen. Der Dottenfelder Hofladen ist sehr wichtig fur
die Farm — er ist der beste Teekunde!
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Ein zweites Projekt etabliert sich — die Demeter-Raucherstabchen im
Laden zeugen davon: In einer abgelegenen, steilen Berglandschaft
ganz im Suden Nepals lebt ein nomadisierender Stamm nepalesi-
scher Ureinwohner, die Chepangs. Sie sind zwangsweise sehaft
gemacht worden, aber es gelingt ihnen nicht, genug Nahrung flr inre
Familien anzubauen — sie sind vom Aussterben bedroht. Durch
Brandrodungsanbau von Mais, Hirse und Buchweizen kdnnen sie
sich etwa funf Monate des Jahres selbst versorgen. Damit zerstéren
sie aber gleichzeitig ihre Lebensgrundlage, weil der fruchtbare Boden
nach der Brandrodung durch die Monsunregen weggeschwemmt
werden —und auf Fels und Stein wachst nicht viel...

Die Organisation OneWorldalc, die auch ,meine” kleine Farm betreut,
arbeitet dort seit 2006 mit 370 Familien auf einer Flache von 318 ha in
der Waldsammler-Kooperative Praja.

2010 hat ein Funfjahresprojekt zur Aufforstung des Waldbestandes
begonnen. Mehr Informationen finden Sie unter http://www.oneworld-alc.org

Ich mdchte Sie herzlich dazu einladen, wenn Peter Effenberger
von OneWorld bei uns zu Gast ist und von seinen Projekten in
Nepal berichtet: am 25.1. und 22.2.2012 im Neuen Saal!

Ein Wort der Redaktion zum Schluss:

Nicht alle Bereiche sind erwahnt, nicht jede, nicht jeder, die/der da-
zugehort und Wesentliches beitréagt zum Gelingen des Gesamten...
Das ist jedes Jahr so und wie in jedem Jahr bitten wir um Einsicht und
Verstandnis daflr, dal3 wir jeweils einen thematischen Schwerpunkt
setzen und demzufolge eine Auswahl treffen, die nicht alle und alles
umfassen kann, was der Dottenfelderhof zu bieten hat — so unglaub-
lich viel ist das!
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Die Hofgemeinschaft Dottenfelderhof besteht aus:

Landwirtschaftsgemeinschaft
Dottenfelderhof Ernst Becker u. Partner KG
(kurz LWG Dottenfelderhof KG)

Dottenfelderhof

61118 Bad Vilbel

Tel.: ++49 (0) 6101 5296-20
Fax: ++49 (0) 6101 5296-22
info@dottenfelderhof.de

Landbauschule Dottenfelderhof e.V.
Dottenfelderhof
61118 Bad Vilbel

Tel.: ++49 (0) 6101 5296-18
Fax: ++49 (0) 6101 5245-89
Ibs@dottenfelderhof.de

Spendenkonto:

Kto.Nr. 1626400

GLS Gemeinschaftsbank eG

BLZ 430 609 67

Spenden sind steuerabzugsfahig.

Forschung und Zichtung Dottenfelderhof
(Trager: Landbauschule Dottenfelderhof e.V.)
Dottenfelderhof

61118 Bad Vilbel

Tel.: ++49 (0) 6101 129934
Fax: ++49 (0) 6101 5245-65
forschung@dottenfelderhof.de

Dottenfelderhof-Laden oHG
Dottenfelderhof
61118 Bad Vilbel

Tel.: ++49 (0) 6101 5296-25
Fax: ++49 (0) 6101 5245-73
laden@dottenfelderhof.de

Holzofenbackerei Dottenfelderhof
E.Bauer und A.Vortmann GbR
Dottenfelderhof

61118 Bad Vilbel

Tel.: ++49 (0) 6101 5296-33
Fax: ++49 (0) 6101 9816943

Sie finden uns im Internet unter www.dottenfelderhof.de.

Anfahrtskizze:



,2Adieu”, sagte der Fuchs. ,Hier ist mein Geheimnis.
Es ist ganz einfach: Man sieht nur mit dem Herzen gut.
Das Wesentliche ist fUr die Augen unsichtbar.”

,Die Menschen haben diese Wahrheit vergessen®,
sagte der Fuchs.

,2Aber du darfst sie nicht vergessen.

Du bist zeitlebens fur das verantwortlich,

was du dir vertraut gemacht hast.*

Aus ,Der Kkleine Prinz® von Antoine de Saint-Exupéry

Doltenfelder-
[
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